www.netkucharka.cz

Dobra vanocka

Kategorie: Ostatni pecivo
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience::

1 kg polohrubé mouky
300 g masla

250 g cukru moucka

1 balicek kvasnic

5 Zloutkl

1 vejce

mléko

soli

citronova klira

rozinky

sekané mandle a ofechy
1 vejce na potieni vanocky

Postup

Postup piipravy: Do mouky, kam dame Spetku soli, udéladme dilek, nadrobime kvasnice, zasypeme je cukrem
a zalejeme vlaznym mlékem (asi 200 ml), dle potieby pridame, ale tak, aby se pied kynutim utvotilo TUZSI
TESTO. Piiddme rozpusténé vlahé maslo, citronovou kiiru, Zloutky, vejce a dobie zpracujeme a propracujeme
tésto, zad¢lame utérkou a dame kynout na teplé misto asi tak 2 hodiny. Jakmile vanocka nabude na objemu,
znovu propracujeme a ddme chvilku kynout. Potom ji vydélame na moukou posypany val, posypeme
rozinkami, mandlemi a ofechy, zapracujeme do tésta, zadélame ji misou nebo vandlikem a nechame asi piil
hodiny.

Plech s vy$$im okrajem vyloZime alobalem, vymazeme mdslem, poloZime upletenou vanocku - ja pletu
jednoduse - 3x2, 2x2 a 1x3, konce sepnu kousky $pejli a necham jesté asi 10 minut odpocinout. Potom potiu
vejcem a ddm péci do mirné€ji vyhtaté trouby - asi 150 °C a pecu asi 1 hodinu. Zpoc¢atku troubu neoteviram, az
asi za pul hodiny a plech oto¢im, aby byla vanocka stejnomérné upecend. Kdyz se mi zd4, Ze zacne moc
tmavnout, zad¢élam ji alobalem.
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